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REPORTE PRÁCTICA DE LABORATORIO NO. 2: 

ANÁLISIS QUÍMICOS DE MACROMOLÉCULAS 

Durante la práctica de laboratorio se estudiaron las macromoléculas presentes en distintos 
alimentos o materiales que utilizamos en la vida cotidiana. Se realizaron cuatro diferentes 
pruebas para encontrar lípidos, proteínas y carbohidratos en diversas cantidades, algunos de 
los alimentos tomaban una pigmentación intensa, lo que mostraba una elevada cantidad de 
moléculas biológicas en su composición química. Por el contrario, algunos materiales no 
variaron su color original porque carecían de estos compuestos químicos en su estructura. 

La prueba de Benedict realiza una reacción de oxidación que permite reconocer las 
azúcares reductoras, es decir los compuestos que presentan su ion hidraxilo libre, en una 
sustancia, como la glucosa, lactosa o maltosa. En esta reacción se reduce el Cu +2 que 
presenta una coloración azul en un medio alcalino, este ion es capaz de disminuir su carga a 
causa del grupo aldehido de las azúcares, permitiendo que se convierta en Cu + . Este nuevo 
ion se observa como una coloración naranja rojiza que proviene del CmO que evidencia la 
existencia de una azúcar reductora (López, 2016). Al momento de realizar la prueba se 
utilizó la glucosa al 5% como un control positivo y el agua que carece de carbohidratos 
como un control negativo, siendo estos puntos de partida en la comparación de cómo era el 
pigmento que presentaba azúcares reductoras y cómo era cuando carecía de estas. En el 
momento que el reactivo Benedict reaccionó con el agua hirviendo, la azúcar granulada, el 
sustituto de azúcar, y el jugo de naranja natural presentaron una precipitación de color 
naranja intenso casi igual al de la glucosa, al contrario de los varios tipos de leches que solo 
se tiñeron en las puntas con grados menores de intensidad. 

El reactivo de Lugol es obtenido a partir de una disolución acuosa de yodo diatómico y 
yoduro de potasio en agua destilada. Este reactivo se utiliza para demostrar la presencia de 
almidón en vegetales y otros utensilios como el papel. Esto es debido a la creación de 
cadenas de poli yoduro formadas por la reacción entre el almidón de la sustancia que está 
siendo probada y el yodo presente en el Lugol. La proteína amilosa es el componente de las 
cadenas lineales de almidón, las cuales forman hélices cuando entran en contacto con las 
moléculas de yodo presentando un color azul oscuro casi negro (Sánchez, Mejía, Figueroa, 
Esquivia, Agudelo, Zapata y Gómez, 2005). En la práctica realizada el papel, hecho de 
árbol, la papa y el güisquil presentaron una coloración café casi negra en el centro de la 
superficie, puesto que en esa área está concentrado el almidón. Por otro lado, el pepino 
desarrolló pequeños lunares de un color café muy claro en su superficie, demostrando la 



escaza presencia de almidón en sus células. La hoja de Coleus sp desteñida por el etanol 
presentó pequeñas manchas negras que demuestran en que parte se encuentran los 
leucoplastos donde se almacena el almidón por la sobreproducción de la fotosíntesis. 

Biuret es una prueba realizada para detectar las proteínas presentes en una sustancia. El 
reactivo utilizado que posee el mismo nombre está forma por hidróxido potásico y sulfato 
cúprico, los cuales producen una coloración morada-azulada a la hora de estar en contacto 
con un polipéptido. La reacción se basa en la producción de un compuesto morado que se 
forma por la unión de los iones Cu +2 y los pares de electrones no apareados del nitrógeno 
que se encuentran en los enlaces peptídicos. La tonalidad de morado depende de la 
complejidad de la estructura de polipéptido (Garza-Ocañas y Badillo-Castañeda, 2018). 
Durante la experimentación se mezcló el reactivo con clara de huevo y diferentes tipos de 
leche, debido a la presencia de la proteína albúmina la clara del huevo tomó un color 
morado intenso. Mientras que la leche entera solo precipitó color rosado en la parte 
superior, la leche descremada presentó color rosado intenso y la deslactosada tuvo una 
coloración rojiza. Se notó que la intensidad de los colores aumentaba cada vez que se 
depositaban más gotas, mientras que con una cantidad limitada de gotas de reactivo casi no 
reaccionaba. 

Para finalizar, la prueba Sudán III es utilizada principalmente para identificar la presencia 
de lípidos en una muestra estudiada, tiñéndola de rojo. Esto sucede debido a que el reactivo 
Sudán posee una baja polaridad que lo hace más soluble a los lípidos que al solvente 
utilizado, debido a los puentes de hidrógeno y las cadenas hidrocarbonadas creadas entre el 
reactivo y los lípidos presentes en la prueba (Escobar y Punina, 2017) . Al momento de 
depositar el reactivo en la mezcla de aceite vegetal y agua estos dos líquidos no se 
mezclaron de manera homogénea y el Sudan III solo tiñó de color rojo la parte del aceite 
vegetal que posee una gran cantidad de lípidos. Mientras que con la mezcla que tampoco 
fue homogénea de clara de huevo y agua se tiño levemente de rosado y flotaban pequeñas 
burbujas en ella, lo que indica que la clara del huevo sí presenta lípidos en su composición 
aunque en menor cantidad que otras sustancias. Por último, la yema del huevo y el agua se 
tiñeron y precipitaron un tono rojo-naranja formado por la mezcla del color de la yema y el 
pigmento del reactivo, demostrando la presencia de ácidos grasos en su estructura química. 

CONCLUSIONES 

1. La intensidad del color violeta en la prueba de Biuret depende de la estructura 
interna que presentan las proteínas, al ser cadenas largas de enlaces polipéptidos se 
tiñen de un morado intenso, mientras que cuando son cortas y simples adquieren un 
color rosado tenue. 

2. A pesar de que el sustituto de azúcar debería presentar una menor cantidad de 
azúcares reductoras que la azúcar granulada común, presentó una pigmentación 



igual de intensa que la azúcar convencional y la glucosa del 5% que se usó como 
control positivo. 

3. La clara del huevo, según la prueba Sudán III, no está libre de lípidos en su 
composición, ya que al reaccionar con el reactivo presentó una pigmentación rosada 
por la leve presencia de ácidos grasos. 

4. El papel se tiñe de la misma manera que una verdura al depositarle Lugol, 
demostrando la gran cantidad de almidón que posee en su estructura debido a que 
este proviene de los árboles. 
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